4. PEMBAHASAN

Pada penelitian ini, dilakukan 5 analisa berupa analisa pH, viskositas, total asam,
antioksidan, dan viabilitas bakteri. Pengamatan pada parameter pH dan viskositas
dilakukan pada saat jam ke O hingga jam ke 6. Untuk analisa total asam dan aktivitas
antioksidan dilakukan pada jam ke 6 (akhir proses fermentasi). Pengujian viabilitas
bakteri sendiri dilakukan setelah sampel yoghurt jadi kemudian dikeringkan

menggunakan metode pengeringan beku.

4.1. Pengukuran pH

Pengukuran pH pada yoghurt penting dilakukan karena selama proses fermentasi pH dari
susu akan turun. Hal ini disebabkan oleh adanya simbiosis mutualisme antara
Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus. Pada mulanya Streptococcus
thermophilus akan lebih aktif dibandingkan Lactobacillus bulgaricus dan bakteri tersebut
akan menghasilkan asam laktat, diasetil, asam formiat, dan asam asetat. Semakin
rendahnya pH susu akan menyebabkan Streptococcus thermophilus akan terhambat
pertumbuhannya, namun pertumbuhan dari Lactobacillus bulgaricus akan semakin
meningkat. Bakteri ini juga menghasilkan asam laktat dan asetaldehid. Rasa dan aroma
yang khas dari yoghurt dihasilkan dari pembentukan diasetal (Tamime & Robinson,
2007).

Laktosa yang diubah menjadi asam laktat oleh bakteri yang terkandung dalam yoghurt
mengakibatkan pH dari susu tersebut menjadi turun. Selain itu, asam-asam organik yang
terbentuk seperti diasetil, asam formiat, dan asam asetat juga memberikan kontribusi
dalam penurunan pH. Keuntungan dari penurunan nilai dari pH ini adalah dapat sebagai
detoks senyawa karsinogenik, menjaga keseimbangan flora usus, mengatasi intoleransi
terhadap laktosa (bakteri L. bulgaricus dan S. thermophilus menghasilkan (-D-

galaktosidase), pencegahan diare, dan dapat menurunkan kolestrol (Sanders, 1999).
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4.2. Pengukuran Viskositas

Pada Tabel 3 dapat dilihat peningkatan viskositas pada yoghurt meningkat tiap jamnya.
Peningkatan viskositas ini disebabkan oleh kestabilan dari kasein misel yang menurun
yang disebabkan menurunnya nilai pH yoghurt, sehingga terjadi peningkatan
hidrofobisitas protein susu dan mestimulasi pembentukan gel (Suhartini, 2009). Faktor
lainnya adalah kandungan total padatan dan kadar protein dalam susu, semakin tinggi
total padatan yang terkandung dalam susu akan meningkatkan viskositas. Sedangkan
protein dapat membentuk gel disebabkan peningkatan interaksi antar protein namun
interaksi antar air menurun, sehingga gel protein akan mengalami pengkerutan (Manab,
2008).

Dalam proses fermentasi yoghurt, bakteri yang digunakan merupakan bakteri jenis
bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat pada umumnya menghasilkan eksopolisakarida.
Dalam hal ini eksopolisakarida akan meningkatkan reologi, tekstur, dan “mouthfeel” dari
produk susu fermentasi, seperti yoghurt. Secara tidak langsung bakteri asam laktat akan
meningkatkan komposisi gula, lemak, dan protein. Peningkatan beberapa molekul ini

menjadikan peningkatan viskositas pada yoghurt (Welman & Maddox, 2003).

4.3. Pengukuran Total Asam dan Antioksidan

Bakteri asam laktat yang ada pada yoghurt akan memanfaatkan laktosa susu sebagai
sumber karbon dan diubah menjadi asam-asam organik. Asam-asam organik yang
terbentuk ini akan menurunkan pH pada susu dan merubahnya menjadi yoghurt. Untuk
mengetahui total asam terkhusus asam laktat yang terkandung dapat kita ukur dengan
metode titrasi (Harjiyanti & Pramono, 2013). Pada Tabel 5 dapat dilihat nilai total asam
yang dihasilkan adalah antara 0,831% hingga 0,857%. Hal ini sesuai dengan Badan
Standardisasi Nasional (2009) yang menyatakan total asam yoghurt (dihitung sebagai
asam laktat) berkisar antara 0,5% hingga 2,0%.

Total asam yang meningkat disebabkan dari aktivitas bakteri asam laktat yang memecah

laktosa susu menjadi gula-gula sederhana menjadi asam organik (Kumalasari, 2013).
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Pada Tabel 4, total asam yang dihasilkan tidak menunjukkan perbedaan antara yoghurt
yang tanpa diberi perlakuan penambahan ubi ungu maupun yang diberi ubi ungu. Belum
maksimalnya pemanfaatan sumber karbon yang ada dalam ubi ungu disebabkan oleh
kandungan karbohidrat yang terkandung dalam ubi ungu yang masih dalam bentuk
oligosakarida atau disakarida, sehingga bakteri asam laktat memerlukan waktu yang lebih
lama lagi untuk memecah sumber karbon dalam ubi ungu. Jadi, untuk dihasilkan total
asam yang lebih tinggi perlu melakukan pengolahan ubi ungu, agar kandungan
karbohidrat yang kompleks menjadi lebih sederhana, sehingga dapat langsung
dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat, sebab bakteri asam laktat memecah gula sederhana
menjadi metabolit primer, yaitu asam laktat (Gad, et al., 2010 dalam Harjiyanti &
Pramono, 2013).

Antioksidan merupakan molekul yang dapat menghambat oksidasi. Sedangkan aktivitas
antioksidan adalah kapasitas seluruh antioksidan dalam menghilangkan radikal bebas
dalam sel dan makanan. Dalam ubi jalar ungu senyawa polifenol dapat dijumpai dalam
bentuk flavonoid. Flavonoid ini berguna untuk mencegah senyawa logam dalam oksidasi
lemak dengan membentuk senyawa kompleks dengan logam. Selama proses fermentasi,
kadar antioksidan akan meningkat. Hal ini disebabkan mikroorganisme akan
menghasilkan enzim yang dapat menghidrolisa senyawa glukosida, memecah dinding sel
tanaman atau pati. Akibatnya akan memfasilitasi ekstraksi senyawa flavonoid. Selama
proses fermentasi juga akan terjadi perubahan struktur dalam fitokimia. Bakteri asam
laktat yang berkontribusi dalam fermentasi yoghurt akan mengubah senyawa fenolik yang
akan meningkatkan jumlah senyawa fenolik akibat depolimerisasi. Dengan demikian
glukosida akan dikonversi menjadi aglikon dan akan meningkatkan aktivitas antioksidan

pada produk fermentasi dengan bahan dasar tanaman (ubi ungu) (Hur, et al., 2014).

Ubi ungu memiliki potensi sebagai sumber antioksidan. Warna ungu yang dihasilkan ubi
ungu berasal dari zat antosianin, yang memiliki warna kemerah-merahan, ungu, biru,
hijau, dan kuning tergantung dari lingkungan pH-nya. Nilai pH 1-14 akan mempengaruhi
warna dari pigmen antosianin akan berubah dari warna merah, ungu, biru, hijau, dan

kuning. Hal ini disebabkan perubahan struktur antosianin yang awalnya kation
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flavilium menjadi pseudobasa hemiketal karbinol, kuinonoidal, dan kalkon
(Mahmudatussa, et al., 2015).

Pada Tabel 4 dapat dilihat penambahan ubi ungu berpengaruh pada kandungan
antioksidan. Aktivitas antioksidan pada yoghurt yang dihasilkan berkisar antara 1,845%-
9,609%. Dengan penambahan ubi jalar ungu akan meningkatkan aktivitas antioksidan.
Antioksidan yang terkandung dalam ubi ungu adalah antosianin, antosianin berguna
dalam penangkap radikal bebas, mencegah penyakit degeneratif seperti arteriosclerosis,
dan mencegah penuaan dini serta kanker. Selain itu, senyawa aktif ini memiliki
kemampuan sebagai antimutagenik dan antikarsinogenik. Sehingga, dengan pemanfaatan
yoghurt dan ubi ungu dapat menghasilkan produk yang memberikan manfaat ganda pada
tubuh (Husna, et al., 2013).

4.4, Viabilitas Bakteri

Pada penelitian ini diuji viabilitas bakteri yang terkandung dalam yoghurt dengan
perlakukan pendahuluan pengeringan beku. Pada Gambar 5 tidak ada bakteri yang
tumbuh pada yoghurt dengan pemberian ubi ungu maupun yang tidak diberi perlakuan
penambahan ubi ungu. Sebelum yoghurt dikeringkan, maka perlu dilakukan pembekuan.
Namun, pembekuan yang dapat dilakukan pada penelitian ini adalah pembekuan lambat,
sehingga konsekuensinya akan terbentuk kristal es yang besar dan menyebabkan
kematian pada bakteri. Terbentuknya kristal es yang menyebabkan kerusakan fisik pada
dinding sel bakteri. Pembentukan kristal es dipengaruhi dari kecepatan pembekuan.
Kecepatan pembekuan yang lambat akan membentuk kristal es yang besar dan akan
merusak dinding sel mikroorganisme. Jadi, pecahnya dinding sel akan mengakibatkan
materi genetik dari bakteri akan keluar (lisis sel), sehingga mengakibatkan metabolisme
sel tidak berjalan normal dan pertumbuhan bakterinya terhambat bahkan terhenti. Diduga

selama proses pembekuan 60% dari populasi bakteri mati (Cahyani, et al., 2015).





